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Plesentazione d effetto 



Peicke un pXanzo o una cena 
'lisLiltino Jawe'io 'liusciti, olhe natutalmenle a una 
sapienle scelta Jelle poltate, alia kuona qualitd clegli 
ing'ieJienti e all alnlitd della cuoca, occo'i'ie ancke eke la luio piesentaztone 
sia cuiata e in gualcke niodo saXpiendente. Peicke come ken sappiamo ancke 
I occkio vuole la sua paxte. \/olete alloXa siupiXe i vostXi faimliaxi 
o faxe un figuXone in un occasione speciale con i vostxt ospiti? 

SeXvite le pietanze in modo inconsueto e paXlicolaXmente coXeogXajico. 

PeX esempio. pxima di sedeXsi a tavola. se e estate, potele offiixe un Xifiescanle 
cocktail alia fxutta sceqliendo come Xecipiente un anguxia svuotata. oppuXe. se la 
stagione e piii fxedda, un fumante xisollo. utilizzando come zuppieXa una gXande 
zucca. Se invece volete pXepaXaXe piccole poxzioni. da seXviXe come antipasto 
o come contoXno, scegliete mele, pompelmi. limoni. avocado. pomodoXi 
insomma tuttp do eke la vostxa fantasia I’l suggexisce. nia non solo, 
polete ancke cimentaXvi nella pXepaXazione 
di involucxi commeshkdi. come i cXoccanli e fnakik 
cestini di gxana o di pasta fllo. Jle xicdle pxoposte 
in quesle pagine, eke spaziano dall antipasto al dolce 
e utilizzano ciascuna un guscio diffeXente, 
sono solo alcuni dei lantissimi tipi di involucXi 
eke potxete utilizzaxe. 
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a solplesa 




35 minu'ti 



Per 6 persona 



• 6 cucchiai colmi di 
^rana grattugiato 

• 60 g dl burro 

• 1 50 g di insalata riccia 

• 1 2 pomodorini oilie^ia 

• 1 5 punte di aaparagi 
gia cotta 

• acato di vino bianco 

• olio axtravargina dbliva 

• sala a papa 



Cestim cL glana 



M attata in una padallina antiadaranta da 
1 0 cm di diamatro 1 0 ^ di burro a fatalo 
fondara, CLuindi distribuita 1 cucchiaiodi grana, 
standandolo bana sul fondo. 5i dovra formara uno 
strata compatto a uniforma, cha voltarata non 
appana si sara rassodato a apparira dorato sul 
lato a contatto con la padallina. 



F ata dorare laggarmanta la cialda ancha 
dallaltro lato, poi appoggiatala sul fondo 
di un bicchiara rovasciato, modallandola 
laggarmanta in modo cha pranda la forma 
di un castino, quindi lasciatala raffraddara 
a rassodara. Praparata alio stasso modo altra 



con ve 




5 cialda a poi altrattanti castini, avando cura 
di non spazzarli. 

L avata a asciugata Tinsalata a riducatala 
a strisciolina sottili. Lavata a asciugata 
i pomodorini, g^uindi tagliatali a spicchiatti. 

E mulsionata in una ciotola 5 cucchiai di 
olio con 1 cucchiaio di acato, sala a papa. 
Piunita in una ciotola capianta Tinsalata, 

I pomodori a la punta dl asparagi a conditali 
con la vinalgratta praparata. Suddividata 
I’insalata nei castini dl grana a sarvitall 
coma antipasto. 




un iisotto. 



Ij Jffincke iimangano ctoccanti, e mollo 
impottanle tiempite i cestini di glana solo 
all ultimo momenta piima di poltadi in tavola, 
Potete ancke ptovaie a fate una glande cia Ida 
zatla come contenioteu pei selviie 



pMtti 



Uova stlapazzate nel gascio 



S queciate in una ciotola \e uova, rompendo 
eo\o la caloita superlore e conservando 
i qusci Unite il burro, un pizzico di pepe e uno 
di sale e sbatteteli con la forchetta, finche 
tuorli e album! si saranno mescolati, ma non 
perfettamente amalgamati. 

S caldate in una casseruola 2 dita di accj^ua. 

Adagiatevi un tegamino in modo che il 
fondo venga a contatto con Tacqua prima 
che raggiunga I’ebollizione, sempre mantenendo 
la fiamma bassa. 

V ersate il composto, unite i pomodon lavati 
e tagliati a dadini e mescolate finche 
le uova si saranno rapprese. raschiando anche 
il bordo e il fondo del tegamino. Spegnete 




quando sono cotte ma ancora cremose. 
5polverizzate con il basilico, c^uindi trasferite 
le uova strapazzate nei singoli gusci e servite. 



Coppe di 



oppe di pompelmo losa 






L essate i gamberi in acc^ua bollente divideteli a fettine sottili. Mettete la polpa 

leggermente salata per 3 minuti. Scolateli, dei pompelmi in una terrina e mescolatela ai 
sgusciateli e lasciateli raffreddare. gamberi e al sedano. 




T agliate a met^ i pompelmi, asportate la 
polpa, eliminate le pellicine e tagliatela 
a tocchetti. Lavate Tindivia, 
asciugatela, eliminate le 
foglie piu esterne, sfogliatela 
e suddividete le foglie nei mezzi 
pompelmi. Pulite i cuori di sedano e 



F rullate le noci con le foglioline 
di prezzemolo, il miele, il succo 
del limone, una presa di sale, una 
macinata di pepe e I’olio. Versate la 
salsa sull’insalata, mescolate, 
suddividetela nelle coppe di 
pompelmo e servite. 




1 O minuti 



Per 4 persona 



• 4 uova 

• 2 pomodori maturl 

• 20 g di burro a dadini 

• basilico tritato 

• sale e pepe 





1 5 minuti 



Per 4 persona 



• 2 pompelmi rosa 

• 3 cespi di indivia belga 

• 200 gdi gamberi 
freschi 

• 2 cuori di sedano bianco 

• 1 00 g di gherigll di noce 

• 4 rametti di prezzemolo 

• 1 limone 

• 1 cucchiainodi miele 

• 6 cucchiai di olio 
extravergine d’oliva 

• sale e pepe 
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Per 4 pereone 



• 320 q d\ rleo CarnaroW 

• 1 zucca mantovana 
di media grandezza 

• 1 cucchiaiodi cipolla 
tritata 

• 3/4 di litro di brodo 
di came 

• 1 rametto di salvia 

• lOOgdigrana 
grattu^iato 

• 1 00 g di burro 

• 1 /2 bicchiere di vino 
bianco secco 

• sale e pepe 




1 5 minuti 



Per 4 pereone 



• 1 grossa pagnotta 
o 4 panini rotondi 

• 200 g di prosciutto di 
Fraga in una sola fetta 

• 1 50 g di emmentaler 

• 1 cetriolo 

• 4 ravanelli 

• 1 cipolla rossa 

• c|^ualche fo^lia di 
insalata riccia 
(facoltativo) 

• olio extraver^ine d’oliva 

• sale e pepe 



I^LSotto mantecato nelu 



neua zueea 



P ulite la zucca all esterno. 

Con un coltello a lama 
robusta e affilata tagliate la 
calotta superiore e svuotatela 
delicatamente, lasciando solo 
un sottile strato di polpa. 




R iducete a dadini 300 g 
di polpa di zucca, 
conservando il resto peraltre 
preparazioni. Rosolate la zucca 
nella meta del burro con la 
cipolla e la salvia. Unite il riso 
e mescolatelo al soffritto per c^ualche minuto. 
Abbassate la fiamma e versate il vino. Lasciate 
cuocere fino a c^uando sara completamente 
evaporato, q^uindi ag^iun^ete un paio di mestoli 
di brodo e proseguite la cottura meecolando 



m; 



I ettete la zucca 
svuotata nel forno gia 
ca\do a 1 30 ®C, scaldatela 
per circa 1 5 minuti e 
lasciatela nel forno spento. 
Non appena il risotto sara 
cotto al dente, ma ancora 
leggermente brodoso togliete 
la casseruola dal fuoco. aggiungete il burro 
rimasto, il grana grattugiato e 
fate mantecare perqualche 
istante. Versate il risotto 
nella zucca calda e servite. 



mulegustL 



spesso e aggiungendo man 
mano il brodo necessario. 
Regolate di sale e insaporite 
con una macinata di pepe. 




pane 



T agliate il prosciutto di Praga a listarelle sottili 
e il formaggio a dadini. 

S puntate il cetriolo e affettatelo fine. Lavate 
e asciugate i ravanelli, privateli della radlce 

e tagliateli a 
rondelle sottili. 
Sbucclate 
e riducete 
la cipolla a 



spicchlettl. Spezzettate grossolanamente, se la 
usate, I’insalata. Mescolate tutti gli Ingredient! 
In una terrina e condite con 2-3 cucchiai di olio, 
sale e pepe. 

P rivate la pagnotta, o i panini, della calotta 
superiore con un coltellino ben affilato e 
svuotatela parzialmente della mollica. Poco 
prima di servire, riempitela con I’insalata 
preparata e servite. 
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•4-5 minuti 






alcLoji Upiem 



Per 4 persona 

• 4 carciofi puliti 

• 200 g di ricotta 

• 2 cucchiaidi pinoli 

• 1 2 ^heri^li di noce 

• 1 limone 

• 4 cucchiaidi olio 
cxtravergine d’oliva 

• 30 g di erbe 
aromatiche miste 

• 1 cucchiainodi 
prezzemolo tritato 

• 1 spicchiod’aglio 

• sale e pepe 



agli aXorni 



A narrate delicatamente le foglie dei carciofi 
ed eliminate il fieno interno. Scottateli per 
5-7 minuti in acc^ua acidulata con il succo di 
limone, scolateli e fateli s^occiolare capovolti 
su una gratella. 



P ulite le erbe aromatiche e passatele al mixer 
con 1 cucchiaio di pinoli, 6 gheri^li di noce e 
la ricotta. Insaporite con un pizzico di sale, una 
macinata di pepe, c^uindi distribuite il composto 
nei carciofi. 



R osolate Taglio in un te^ame con Iblio, unite 
i carciofi, bagnateli con 2 dl di acqua tiepida, 
coprite e cuocete per 10-15 minuti. Togliete il 
coperchio, unite le noci e I pinoli rimasti tritati 
grossolanamente e riducete il su^o a fuoco vivo 
per pochi minuti. 



C ospa rgete i carciofi con 
il prezzemolo tritato, 
eliminate I’a^lio e passate 
nel forno gia caldo a 
200 ®C per circa 10 
minuti, finche si sar^ 
formata una leggera 
crosticina. 




asolpUsa 





Fer 4 persons 

• 4 pomodori qrandl 

• 1 patata grande 

• 150gditonno 
sottblio 

• 40 g di capperi 
sotto sale 

• 4filetti di acciuga 

• 1 ciuffo di prei^zemolo 

• 1 peperoncino fresco 

• 1 spicchiod’aglio 

• pangrattato 

• 2 cucchiai di olio 
extravergine dbliva 

• sale e pepe 



L avate i pomodori, asciugateli, tagliate la 
calotta con un coltellino affilato e svuotateli 
della polpa, tenendola da parte. Salateli 
leggermente all’interno, capovolgeteli su una 
gratella e lasciateli sgocciolare In modo da 
eliminare completamente il lic^uldo di vegetazlone. 

L essate la patata, sbucciatela e schiacciatela, 
ancora calda, con lo schiacciapatate. 

R iducete la polpa del pomodori a pezzetti. 

Tritate ii prezzemolo con le acciughe, 
il peperoncino e Taglio. 



U nite al passato di patate il tonno sgocclolato 
e sminuzzato, i capperl dissalati sotto un 
getto di acqua corrente e ben asciugati, i pezzetti 
di pomodoro e il trito di prezzemolo e acciughe. 
Condite con 1 cucchiaio di olio, regolate di sale e 
insaporite con un’abbondante macinata di pepe. 



F arcite I pomodori con il composto preparato, 
slstemateli in una pirofila unta di olio e 
spolverizzatell con il pangrattato. 



M etteteli nel forno gia caldo a 200 ®C e fateli 
cuocere per 20 mlnuti. 



Pomodoli lipiem a 



I tonno 





o • 



I 



1 

J 







^vocadi 



vocaao con scampi e mats 



M ettete In una casseruola 3 q^uarti di acqua 
con ia foglia dl alloro, lo spicchio d’aglio, 

1 /2 cipolla, la scorza del limone e 5 ^rani di pepe, 
coprite e fate sobbollire per 1 5 minuti. Filtrate II 
“fumetto” ottenuto, rimettetelo sul fuoco, fatelo 
bollire, quindi immergetevi le code di scampi per 4 
minuti e scolatele. 

R osolate per 3 minuti il mais e i piselli 

sgocciolati In 1 0 ^ di burro. Salate e pepate. 

T agliate a meta per il lungo ^li avocado, 
scavatell delicatamente e riducete la polpa 
a dadini, spruzzandola con il succo del limone. 
Mescolate in una ciotola ia maionese con la 
senapeelo yogurt. 




M ettete In una terrina I piselli, il mais, gii 

scampi e I’avocado e conditeli con ia salsina 
preparata, quindi suddividete il composto nei 
mezzi avocado e servlte. 




50 minuti 



Per 4 persons 



• 2 avocado maturi 

• 200 g di code di 
scampi sgusciati 

• 50 g di piselli in scatola 

• lOOgdi mais in 
scatola 

• 4 cucchial di yogurt 

• 1 50 g di maionese 

• 1 limone 

• 1 fogliadialloro 

• 2 spicchi d’agiio 

• 1 cipolla 

• burro 

• 1 cucchlalodi senape 

• sale e pepe in grani 



.dnsalata di 



I III 



ceci nei umone 




T agliate la calotta superiors a 4 limoni, 
svuotateli della polpa e di un sottlle 
strato della parte bianca Interna. 



F rullate 5 cucchiai di olio 
con I’aglio sbucciato e 
tritato, il cumino e i peperoncini 
piccanti privati del semi. 
Aggiungete I’aceto, 2 press dl 
sale e il mais e frullate, quindi 
versate la salsa ottenuta sopra 
I ceci lessati. 



T agliate a julienne la scorza del limone rimasto 
e unitela ai ceci Insieme al peperone e al 
cipollotto, ridotto a rondelle. Cospargete 
con il prezzemolo tritato, mescolate, 
distribulte il composto nei gusci di 
limone e servlte. 



Un antipasto estremamente 
coreografico, che potrete 
trasformare in pnmo platto 
agglungendovi riso lessato e 
pomodorini a spicchi. 



9 




A-O minuti 



Per 4 pereone 



• 5 gross! limoni non 
trattati 

• 400 g di ceci lessati 

• 1 50 g di mais lessato 

• 1 grossocipollotto 

• 1 spicchiod’aglio 

• 1 piccolo peperone 
a dadini 

• 1 cucchlainodicumino 
in polvere 

• prezzemolo tritato 

• 2 peperoncini piccanti 

• 3 cucchiai di aceto 

• olio extravergine d’oliva 

• sale 
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30 minuti 



Per4 persone 

• 4 cetrioli grandl 

• 200 q di ricatta 

• 20 ^ di capperi 
sotto sale 

• 2 cipollotti 

• 1 rametto dl menta 

• c^ualche pistacchio 
tritato e steli di erba 
cipoilina perguarnire 

• 2 cucchiai di olio 
extravergine d’oliva 

• sale 




20 minu-ti 



Fer A- persona 

• 1 anguria di media 
grandezza 

• 4 pomodori maturi 

• 1 cetriolo 

• 3 cucchiaini di zucchero 

• Tabasco 

• sale e pepe 




Cetholl 



iLpiem 



L avate i cetrioli e tagliateli a tronchetti dl 
circa 5-6 cm. 5e volete, prima dl tagliarli 
potete decorarli usando un riga-limone. 6cavate 
una fossetta In ogni tronchetto con I’aiuto di 
un coltellino oppure con Tapposlto scavino. 
Eliminate i semi, taglluzzate la polpa e premetela 
dentro un colino in modo da farle perdere piu 
acclua possibile. Trltate finemente i cipollotti. 

M ettete la polpa del cetrioli in una clotola 
assieme ai cipollotti, alia ricotta, al capperi 
ben sclacg^uati e tritati, alia menta tritata, 
all’olio e a poco sale. Lavorate il composto per 
renderlo morbido e omogeneo. 




R iempite i tronchetti di cetriolo con il 

composto, decorate con i pistacchi e lerba 
cipoilina e tenete in frigorlfero fino al momento 
di portare In tavola. 



C-ocktail all angalia 



L avate i pomodori e tagliateli a dadini. Quindl 
mettetell In una pentola con 1 dl di aco^a, 
lo zucchero, sale, pepe e fate cuocere per circa 
7-10 minuti. Trasferite I pomodori nel mixer, 
frullateli velocemente, quindl filtrate la passata 
ottenuta attraverso un colino. 



T ogliete la calotta superiore 
all’anguria, poi con uno scavino 
svuotatela completamente, 
ricavando 1 kg di polpa. Privatela 
del semi e riducetela a tocchetti. 
Relate e tagliate a piccoli pezzetti 
il cetriolo. 




M ettete nel mixer i I’anguria 

insieme alia passata di pomodoro 
e al cetriolo, tenendone da parte 1 cucchialo 
per la decorazlone, e frullate fino a ottenere 
un composto fluido e omogeneo. Condite con 
qualche goccia di Tabasco, mescolate e mettete a 
raffreddare in frigorlfero. 



A I momento di servire, versate 
il cocktail allanguria nel 
guscio, decorate con il cetriolo 
messo da parte e portate in 
tavola. Ottima anche la verslone 
alcolica con aggiunta di vodka. 




Piatti 



a_sol0esa 







25 minu-ti 



A 



nanas 



a 



ll ohentaL 



B attete con ii pestacarne il petto di polio 
e ta^iiatelo a cubetti, eiiminando oesicint, 
cartiiagini ed eventuale qraseo. 

S bucciate e affettate la cipolla molto sottile. 

Lavate il peperone, privatelo di semi e degli 
eventuali filamenti bianchi e riducetelo a dadini. 



T; 



'agliate Tananas e il suo ciufFo a meta per il 
lungo, svuotatelo e riducete la polpa a dadini. 



S caidate Iblio in una padella antiaderente e 
saltatevi la cipolla e i peperoni. Aggiungete 
il polio, rosolatelo a fiamma vivace e salate. 
Magnate con il vino bianco e lasciatelo evaporare, 
proseguendo la cottura perc^ualche minuto. 

Unite il curry, mescolate, se necessario 
unite un goccio d acg^ua e proseguite la 
cottura per altri 1 0 minuti. 

D istribuite il riso nei 2 mezzi ananas, 
coprite con il polio al curry, 
completate con i pezzetti di ananas e 
gli anacardi tritati e portate in tavola. 



Per 4 pereone 

• 1 ananas da 500 g 

• 500 g di petto di polio 

• 1 50 g di riso 5asmati 
gia cotto 

• 1 peperone giallo 

• 1 cipolla bionda 

• 1 cucchiaio di curry 

• 1 bicchieredi vino 
bianco secco 

• 1 cucchiaiodianacardi 
tritati 

• 4cucchiaidioIio 
extravergine d’oliva 

• sale 



Jl cuViy pud essele piii o meno 
piccante a seconJa della miscela 
utilizzata, e quindi conslglial>ile unido 
poco pe^ volta, mescola'ie e assaggiate, 
ptima di aggiunge'ine altio. 
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Piatti 
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Cipolle Panek 



lanehe at totno 



R iempite \e cipolle con il composto preparato, 
copritele con le loro calotte, quindi 
trasferitele in una teglia e coprite con un foglio 
di alluminio. 

M ettete nel forno gia caldo a 1 8>0 ®C e fate 
cuocere per 1 ora, togliendo I’alluminio 
dopo 45 minuti. A cottura ultimata, trasferite 
le cipolle su un piatto da portata e servite. 



^2/n abl^inaniento collauJato, idealp 
peijalcke le cipolle lyiancke, se side vegetalianiq 
sono cunautti e zacca. Se poi volete aggiungelvi 
un tocco da ckef, anicckite il lipieno 
con mosta^da di zacca. 



S bucciate le cipolle e scottatele per 5 minuti 
in una pentola con acc^ua bollente salata. 
5colatele, privatele della calotta e asportate 
I’interno delicatamente. facendo attenzione a 
non rompere Tinvolucro. 

L avate e asciugate qualche rametto di 

prezzemolo e tritatelo insieme alio spicchio 
d'aglio sbucciato. Tritate la mortadella. 

T ritate finemente la polpa delle cipolle, quindi 
trasferitela in una ciotola insieme alia came. 
Unite la mortadella, I’uovo, il grana grattugiato, 
Taglio e il prezzemolo tritati, la ricotta e 
amalgamate bene il tutto. 



Per4 parsone 

• b cipolle bianche 

• 1 50 gdi earned! 
vitello tritata 

• 1 00 g di mortadella 

• 50 g di ricotta 

• 1 uovo 

• 2 cucchiai di grana 
grattugiato 

• 1 spicchio d’aglio 

• 1 ciuffettodi 
prezzemolo 






I 



Piatti 



a_sol0esa 




Wele plccantine al golgonzola 



M ondate la coeta d\ eedano, \avate\a, 
a3c\uqate\a, taq\\ate\a a pezzetti 
e frullatela. Lascxate ammorbidire a 
temperatura ambiente ii burro. 



R iducete a pezzetti il 
gorgonzola, dopo aver 
eliminato la crosta. Mettote 
i pezzetti in una ciotola e 
lavorateli con un cucchiaio di 
legno fino a ottenere una crema. 

A g^iungete alia crema 
di formaggio il burro 
ammorbidito e ii passato 
di dedano, bagnate con la vodka 
e amalgamate bene il tutto. 




T agliate la calotta a ciascuna mela, eliminate 
il torsolo e scavate la polpa all’interno 
per creare uno spazio, c^uindi sbollentatele 
per 5 minuti nel vino bianco, muovendole 
continuamente. Trascorso il tempo, scolatele 
easciugatele. 



F arcite le mele con la crema 
al gorgonzola preparata, 
decoratele con i rametti di 
maggiorana e servite. 

5e vi piace, potete aggiungere 
alia crema di gorgonzola 
parte della polpa estratta 
dalle mele dopo averla frullata 
o grattugiata. 



p, 



epelom lipteni alia messtcana 



IL 



P elate i pomodori, privateli dei semi, metteteli 
nel m\y.ercon 1 spicchiod’aglio schiacciato 
e 1 cucchiaino di sale e frullateli senza ridurli 
in crema. Aggiungete 2 cucchiai di timo 
spezzettato, I’origano, 1 cucchiaio di Tabasco, 
2'5 cucchiai di olio, i fagioli e i legumi misti, 
scolati dal liquido di conservazione. 

C uocete la pasta In abbondante acc^ua bollente 
salata, scolatela al dente e conditela subito 
con il sugo freddo. 



L avate i peperoni, asciugateli e privateli della 
calotta. Tritate Taglio rimasto con 1 cucchiaio 
di timo, unite 2 cucchiai di olio, 1 cucchiaino di 
sale e spennellate c^uesto condimento all’interno 
dei peperoni, per Insaporirli. 



R iempite i peperoni con la 
pasta condita, decorateli 
con rametti di timo e teneteli 
al fresco fino al momento di 
portarll in tavola. 




20 minu"ti 




Per 4 persona 

• 4 mele Delicious 

• 1 costa di sedano 

• 1 50 g di gorgonzola 
dolce 

• 6>0 g di burro 

• 1 bicchierino di vodka 

• 1 /2 litro di vino bianco 
secco 

• c^ualche rametto di 
maggiorana 




so minuti 



Per & pereor\e 

• 250 gdl pasta 
tipo risone 

• 5 peperoni 

• 1 scatola di fagioli rossi 

• 1 scatola di legumi 
misti 

• 500 g di pomodori 
da sugo maturi 

• 2 cucchiai di origano 
secco 

• Tabasco 

• 2 spicchid’aglio 

• 1 mazzetto di timo 

• olio extravergine d’oliva 

• sale 
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Cestini dl pasta Jillo eon jtagole 



\Jla pasta Jillo, dal gieco pkyllo .foglia, e 
una pasta sfoglia p\epaiata in sottilissinii fogli 
sepalati. ^ diffelenza delle comuni paste sfoglie^ 
e piodotta senza aggiunta di giassi e il suo gusto ^ 
neuho la iende adatta alia piepalazione di piatti 



sia 



dolci eke salati. 



yrlma di servirli, 
epenneWate i cestini 
cen unfiledi miele, 
cospa rgeteii con 
i pistacchi e 
spolverizzateli 
con lo zucchero 
a velo. 



Per & pereone 

• 4 fogli di pasta fillo 
(1 00 g circa) 

• 500 g di fragole 

• 50 g di burro 

• 1 50 g di ricotta 

• 1 uovo 

• 1 limone non trattato 

• 1 pizzico di cannella 

• 1 cucchiaiodi zucchero 

• 1 cucchiaio di mieie 

• 1 cucchiaio di pistacchi 
tritati 

• burro e farina per 
gli stampi 

• zucchero a velo 



S battete la ricotta in una ciotola con lo 
zucchero, I’uovo, la scorza grattugiata del 
limone e la cannella fino a ottenere un composto 
omogeneo e lasciatelo riposare in frigorifero 
per 1 5 minuti. 

L avate le fragole e asciugate tamponandole 
con carta da cucina, privatele del picciolo, 
dividetele in quarti e mettetele da parte. 

I mburrate e infarinate 6 stampini per muffins. 

Srotolate su un piano i fogli di pasta fillo, 
spennellateli subito con il burro fusotiepido, 
dividete ogni foglio in 6 c^uadrati piu o meno 
regolari per ottenere in tutto 24 foglietti. 

S istemate 4 foglietti di pasta in ogni 
stampino, sfalsando gli angoli, in modo 
da formare altrettanti cestini. 



F arcite i cestini di pasta fillo con la crema 
di ricotta e distribuite al centre le fragole. 
Mettete i cestini nel forno caldo a 1 50 ®C e fate 
cuocere per 1 0 minuti circa o finche risulteranno 
ben dorati. Sfornateli e lasciateli rafPreddare. 



L 



plossimo namexo 



• # • 



